



Pengemas aktif adalah suatu konsep kemasan yang dapat merubah 
kondisi lingkungan pengemas dengan penambahan senyawa aktif sehingga 
mampu memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas dari 
bahan pangan yang dikemas (Rodriguez et all, 2008). Pada dasarnya, 
pengemas disebut sebagai pengemas aktif jika pengemas tersebut tidak hanya 
berfungsi untuk mempertahankan bahan pangan dari pengaruh luar, tetapi juga 
pengemas tersebut mampu mengendalikan kondisi di dalam pengemas. 
Pengemas aktif dapat diterapkan pada beberapa bahan seperti kertas, plastik, 
dan biopolimer (Lopez et al, 2007; Rodriguez-Lafuente et al, 2007; Lopez-de-
Dicastillo et al, 2011). Penggunaan kertas sebagai pengemas aktif memiliki 
beberapa keuntungan antara lain bersifat mudah terurai, biaya pembuatan 
murah dan memiliki permeabilitas. Pengemas aktif berbahan dasar kertas 
mampu melindungi buah selama pendistribusian dan dapat mengurangi kontak 
langsung dengan udara. Pengemas aktif dibuat dengan menggabungkan 
senyawa antimikroba guna mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme pada 
makanan yang dikemas (Rudra et al, 2013; Ayala-Zavala et al, 2008).
Penelitian ini memanfaatkan kayu manis sebagai senyawa aktif. 
Pemanfaatan kayu manis pada umumnya hanya bagian kulit batang dan 
dahannya. Belum banyak penelitian yang menggunakan limbah destilasi dari 
hasil kayu manis. Padahal menurut Adi dkk (2012), oleoresin dari limbah 
destilasi kulit batang kayu manis (Cinnamomum burmanii) pada pelarut 
metanol memiliki kadar asam benzoat 61,69% dan sinamaldehida 12,22%.
Nuryastuti et al (2009) dan Rojas-Grau et al (2003) melaporkan bahwa
sinamaldehida memiliki aktivitas antimikroba dan memiliki sifat antioksidan. 
Sedangkan asam benzoat pada kayu manis memberikan efek antimikroba pada 
kapang dan khamir (Rorong, 2013). Menurut Zentimer (2007) asam benzoat 
2mampu menghambat pertumbuhan Escherichia coli, Stapylococus aureus, dan 
Aspergilus niger.
Sejauh ini, telah dilakukan beberapa penelitan terkait pengemas kertas 
aktif dengan penambahan senyawa antimikroba seperti minyak atsiri dari kayu 
manis oleh Echegoyen dan Nerin et al (2015), cuminum cyminum dan zataria 
multiflora oleh Akrami et al (2013), potasium sorbat dan potasium 
metabisulfit serta natrium permanganat oleh Rudra et al (2013). Masing-
masing senyawa antimikroba tersebut memiliki aktivitas penghambatan 
mikroorganisme yang berbeda-beda. Penelitian ini menggabungkan pengemas 
kertas aktif dengan oleoresin dari limbah destilasi kulit batang kayu manis 
(Cinnamomum burmanii). Menurut Dominantyo (2015) pengemas kertas aktif 
dengan penambahan oleoresin dari kulit batang kayu manis (Cinnamomum 
burmanii) memiliki aktivitas penghambatan terhadap mikroba pembusuk 
seperti Pseudomonas fluorescens dan Aspergillus niger pada konsentrasi 4%.
Selain menggunakan oleoresin dari limbah destilasi kulit batang kayu 
manis (Cinnamomum burmanii) pembuatan pengemas kertas aktif juga 
menggunakan beberapa bahan tambahan. Bahan pembuatan kertas pada 
penelitian ini mengacu pada penelitian Manuhara (2013) dan Hadi (2008) 
dengan menggunakan pulp kertas, larutan kitosan dalam asam asetat, larutan 
pati tapioka dan tween-80. Pulp kertas berasal dari potongan kertas saring 
yang mengandung selulosa asetat. Larutan kitosan dalam asetat berfungsi 
untuk meningkatkan penghambatan terhadap gas dan menambah kekuatan 
kertas, selain itu kitosan juga sebagai agen antimikroba (Kjelgren dkk, 2006; 
Nada dkk, 2006; Balley et al, 1977). Larutan pati tapioka sebagai bahan 
pengikat yang dapat mengikat komponen-komponen penyusun kertas. Tween-
80 sebagai emulsifier oleoresin dalam aquades. Menurut Ratti dan Kudra 
(2006) penambahan tween-80 yang banyak dalam pembuatan kertas akan 
memperbesar luas permukaan dan memberikan struktur berpori pada kertas 
sehingga akan menyebabkan kecepatan proses pengeringan.
Belum ada penelitian terkait aplikasi pengemas kertas aktif berbahan 
dasar oleoresin limbah destilasi kulit batang kayu manis (Cinnamomum 
3burmanii) pada buah dan sayuran segar, seperti buah naga. Buah naga dipilih 
karena dalam 100 gram buah naga memiliki kandungan gizi antara lain 0,53 gr
protein, 0,28 gr abu, 8,7 mg fosfor, 9,4 mg vitamin C, 82-83 gr air, 11-19 obrix 
total padatan terlarut (Deman, 1997; Panjaitan, 2008; Tambunan, 2014; 
Gunasena et al 2007). Selain itu, menurut Sutomo (2003) buah naga
merupakan buah yang memiliki nilai ekonomis tinggi, buah yang 
penampilannya menarik, rasanya asam manis menyegarkan dan memiliki 
kandungan gizi yang bermanfaat untuk kesehatan. Menurut Pusphakumara et 
al (2015) dan USDA (2006) buah naga berkhasiat untuk menurunkan 
kolesterol dan kadar gula darah serta memiliki kandungan vitamin seperti 
karoten, thiamin, riboflavin, niasin, dan asam askorbat.
Menurut Istianingsih (2012) buah naga termasuk buah non-klimakterik 
yang sebaiknya dipanen saat kematangan buah optimal sehingga didapatkan 
kondisi buah yang segar dan memiliki kadar kemanisan serta kandungan asam 
yang optimal. Buah naga cocok untuk ditanam di Indonesia karena buah naga 
merupakan buah tropis. Selain itu, permintaan pasar yang tinggi akan 
kebutuhan buah naga tiap tahun menyebabkan mulai banyak budidaya buah 
naga di wilayah Indonesia (Kristianto, 2009).
Buah naga terdiri atas empat jenis, yaitu buah naga berdaging putih 
(Hylocereus undatus), berdaging merah (Hylocereus polyrhizus), daging super 
merah (Hylocereus costaricencis), dan kulit kuning daging putih (Selenicereus 
megalanthus) (Hardjadinata, 2008). Warna daging buah merah keunguan 
menjadi daya tarik bagi konsumen. Warna merah disebabkan adanya 
kandungan betasianin pada buah naga super merah (Hylocereus costaricencis) 
yang cukup tinggi. Menurut Farikha dkk (2013) buah naga super merah 
mempunyai kandungan zat bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh diantaranya 
antioksidan. Besarnya khasiat buah naga super merah membuat buah naga 
diminati oleh konsumen. Ketersediaan buah naga super merah di pasaran lebih 
tinggi dibandingkan dengan buah naga jenis lain. Menurut BPS (2015), 
konsumsi buah naga di Indonesia meningkat 10% dari tahun 2010 hingga 
tahun 2015.   
4Namun, buah naga super merah memiliki umur simpan yang relatif 
pendek. Buah naga memiliki umur simpan 7 hari pada penyimpanan suhu 
ruang (Istianingsih, 2010). Menurut Pusphakumara et al (2005) kerusakan 
buah naga disebabkan oleh bakteri Xanthomonas campestris yang 
menyebabkan pelunakan pada buah naga. Menurut Eng (2012) dan Masyahit 
(2009) mikroba pembusuk pada buah naga yang menyebabkan penyakit 
antraknosa adalah Helminthosporium sp, Curvularia spp, Colletotrichum 
gloeosporioides. Mikroba pembusuk pada bagian kulit buah naga disebabkan 
oleh Staphylococcus spp. dan Pseudomonas spp. (Senjuti et al, 2014). 
Mikroba pembusuk lain yang menyebabkan kerusakan buah naga adalah 
Dothiorella spp, Fusarium lateritium, Aspergillus niger, dan Aspergillus 
flavus (Le et al, 2000 dan Barbeau, 1990).
Pada penelitian ini, penempatan kertas aktif dilakukan di dalam 
pengemas primer buah naga. Pengemas primer buah naga selama distribusi 
menggunakan bahan berupa kardus. Echegoyen dan Nerin (2015) melaporkan 
bahwa penempatan pengemas kertas aktif pada seluruh permukaan dalam 
pengemas primer lebih efektif memperpanjang umur simpan jamur 
dibandingkan dengan alas permukaan. Pada penelitian lain yang dilakukan 
oleh Rudra (2013) melaporkan bahwa pengemas kertas aktif dengan metode 
membungkus mampu memperpanjang umur simpan buah persik dan plam.
Selain itu, untuk mengetahui pengaruh penempatan pengemas kertas aktif 
dilakukan variasi potong kecil. Variasi ini didasarkan pada kondisi 
pendistribusian buah di Indonesia yang menggunakan potongan kecil disela-
sela buah guna mengurangi kerusakan fisik. Oleh karena itu, dalam penelitian
ini dilakukan variasi penempatan kertas aktif (membungkus bahan, dinding 
permukaan, alas permukaan, dan potong kecil) guna mengetahui pengaruh 
penempatan kertas terhadap umur simpan buah naga selama penyimpanan.
5B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana pengaruh penggunaan kertas aktif dengan penambahan 
oleoresin limbah destilasi kulit batang kayu manis (Cinnamomum 
burmanii) terhadap karakter fisik (warna, susut bobot, kekerasan) dan 
kimia (pH, total asam tertitrasi, total padatan terlarut) buah naga super 
merah (Hylocereus costaricensis) selama penyimpanan ?
2. Bagaimana pengaruh penggunaan kertas aktif dengan penambahan 
oleoresin limbah destilasi kulit batang kayu manis (Cinnamomum 
burmanii) terhadap pertumbuhan mikroba selama penyimpanan ?
3. Bagaimana pengaruh variasi penempatan kertas aktif  (membungkus 
bahan, dinding permukaan, alas permukaan, dan potong kecil) terhadap 
parameter fisik, kimia, dan mikrobiologi buah naga super merah 
(Hylocereus costaricensis) selama penyimpanan ?
C. Tujuan Penelitian
1. Mengetahui pengaruh penggunaan kertas aktif dengan penambahan 
oleoresin limbah destilasi kulit batang kayu manis (Cinnamomum 
burmanii) terhadap karakter fisik (warna, susut bobot, kekerasan) dan 
kimia (pH, total asam tertitrasi, total padatan terlarut) buah naga super 
merah (Hylocereus costaricensis) selama penyimpanan.
2. Mengetahui pengaruh penggunaan kertas aktif dengan penambahan 
oleoresin limbah destilasi kulit batang kayu manis (Cinnamomum 
burmanii) terhadap pertumbuhan mikroba selama penyimpanan.
3. Mengetahui pengaruh variasi penempatan kertas aktif  (membungkus 
bahan, dinding permukaan, alas permukaan, dan potong kecil) terhadap 
parameter fisik, kimia, dan mikrobiologi buah naga super merah 
(Hylocereus costaricensis) selama penyimpanan.
6D. Manfaat Penelitian
Setelah dilakukan penelitian umur simpan buah naga super merah 
menggunakan kertas aktif berbahan dasar oleoresin ampas destilasi kulit 
batang kayu manis, maka diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai 
berikut :
1. Memberikan informasi mengenai teknik penanganan pasca panen buah 
dan sayur dengan menggunakan pengemas kertas aktif berbasis oleoresin 
limbah destilasi kulit batang kayu manis (Cinnamomum burmanii).
2. Meningkatkan nilai ekonomis dari ampas destilasi kulit batang kayu manis 
yang mampu menjadi bahan dasar pembuatan kertas aktif.
